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ENQUADRAMENTO DO TRABALHO
Proliferação de microorgamismos
Presença de enzimas que degradam a qualidade
Doenças graves 













New Processing Technologies for Frozen Fruits and Vegetables
(Projecto AGRO, 2º concurso de 2003, código nº 822)
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Características
Oxidante muito forte





Equipamento piloto da 
Escola Superior de Biotecnologia
! Decomposição em produtos não tóxicos
OZONO











Candida albicans Aspergillus niger
Esporos
EFEITO DO OZONO NAS BACTÉRIAS
www.ozoneapplications.com
Características
Processo rápido e efectivo




Desinfecção de superfícies (material médico)
Indústria alimentar
Equipamento piloto na 











simples ao nível molecular
280 < λ (nm) < 315
Tratamento de doenças 
de pele
Testes de degradação 
dos produtos
315 < λ (nm) < 400
Tratamento de doenças 
de pele
Inspecção de superfícies 
florescentes



















EFEITO DO UV-C NAS BACTÉRIAS
http://pt.wikipedia.org
http://images.google.pt
Destruição do DNA 
causando a morte celular
Torna  a replicação (divisão 
celular) impossível
Características
Efeito letal ou inibitório em microrganismos 
Principais aplicações




Equipamento piloto da 
Escola Superior de Biotecnologia





















- Injecção directa de vapor
Alta pressão
EFEITO DOS ULTRASONS NAS BACTÉRIAS
Está no artigo Applications and potential of 















• Não é patogénica
• Fisiologicamente muito próxima da  L. monocytogenes
• Ambas podem ser isoladas nos mesmos produtos 
alimentares













Frequência = 32 kHz
Luz ultravioleta
Temperatura ambiente
Comprimento de onda = 254 nm
























Corte em pequenas peças Homogenização em stomacher Diluições décimais

















Tempo de tratamento = 2 min
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RESULTADOS
listeria innocua mesófilos totais coliformes totais
US
UV-C
água 2 1.5 0.5
2 2 1
T=50 ºC 2.5 (=Branq.)
T=60 ºC 3.5 (=Branq.)
T=50 ºC 2.5 (< Branq.)
T=60 ºC 3.5 (< Branq.)
T=50 ºC 3 (=Branq.)




Redução da carga microbiana (ciclos logarítmicos)
ozono
Tempo de tratamento = 2 min
CONCLUSÕES
Obrigada pela vossa atenção
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